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Сир – один з найпопулярніших продуктів харчування в 
Україні. 
Він містить у 6–7 разів більше амінокислот, мінеральних 
речовин (у тому числі кальцію, фосфору та магнію), ніж молоко, 
але має значно менше лактози.  
Однак тільки якісний продукт може принести користь та 
задоволення споживачам. А сир є найпопулярнішим продуктом 
для фальсифікацій. 
Ми дослідували якість кисломолочного сиру кількох різних 
торгових марок за фізико-хімічними показниками на відповід-
ність нормам ДСТУ 4554:2006. 
Використовували такі методи дослідження фізико-хімічних 
показників: 
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– визначення масової частка жиру кислотним методом, 
відповідно до ГОСТ 5867-90; 
– визначення масової частка вологи гравіметричним 
методом, відповідно до ГОСТ 3626-73; 
– визначення кислотності методом нейтралізації, відповідно 
до ГОСТ 3624-92. 




















































































57,0 9,0 2,8 
170–220 
115,0 
ТМ «Гармонія» 68,0 10,0 5,7 135,0 
ТМ «Простоквашино» 52,0 9,0 3,3 543,0 
Висновки 
За результатами досліджень, жоден із зразків не відповідає 
вимогам нормативних документів за фізико-хімічними показ-
никами. Ми встановили, що всі вони мають занижені вміст 
вологи та вміст жиру, а останнього аж утричі.  
Кислотність продуктів теж не відповідає вимогам: у перших 
двох зразках вона занижена, а в продукті ТМ «Простоквашино» 
перевищує норму майже в два з половиною рази. 
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